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Dieses Kurzinfo zeigt Traubenproduzenten, Weinbereiterinnen und 
weiteren beteiligten Fachleuten auf, was zur Optimierung von 
Qualität und Sicherheit von biologischem Wein entlang der Pro-
duktionskette, zusätzlich zu den Zertifizierungsanforderungen und 
generellen Lebensmittelstandards, gemacht werden kann. Zusätz-
lich liegen in dieser Reihe Informationen über die Produktion wei-
terer Lebensmittel sowie Qualitäts- und Sicherheitsbedürfnisse 




in Zusammenarbeit mit 
 
 
   
 
Gefördert durch die Kommission der Europäischen Gemeinschaft über die Leitaktion 5 des 
fünften Rahmenprogramms der Europäischen Gemeinschaft im Bereich der Forschung, 














Informationen des Organic HACCP-Projekts 
Im EU-Forschungsprojekt «Organic HACCP» entstanden 
insgesamt 14 Kurzinfos mit Informationen zur Optimierung 
der Qualität und Sicherheit von Lebensmitteln in biologi-
schen Lebensmittelketten (supply chains) aus ganz Europa. 
Das Projekt «Organic HACCP» (Hazard Analysis by Critical 
Control Points) hat Studien zu Konsumentenbedenken und 
Erwartungen bezüglich biologischer Anbausysteme ausge-
wertet und Informationen zu sieben typischen Lebensmittel-
ketten in verschiedenen Regionen Europas gesammelt. 
Diese Informationen wurden anhand der unten aufgeführten 
Kriterien analysiert, um kritische Kontrollpunkte (CCPs) zu 
identifizieren, an welchen auf die Qualität des Endproduktes 
Einfluss genommen werden kann. Die CCPs wurden mit 
Hilfe des international anerkannten HACCP-Konzeptes zur 
Prävention von Sicherheitsrisiken identifiziert. Erstmalig 
wurde in diesem Projekt nebst gesundheitlichen Gefähr-
dungspotenzialen eine ganze Palette weiterer Kriterien 
einbezogen. So soll aufgezeigt werden, wie sich Konsumen-
tenerwartungen umfassender berücksichtigen lassen. 
Die Lebensmittelketten wurden im Hinblick auf die nachfol-
genden Kriterien analysiert: 1. Mikrobielle Toxine und abioti-
sche Verunreinigungen; 2. Pathogene (Krankheitserreger); 
3. Pflanzentoxine, 4. Frische und Geschmack; 5. Nährstoff-
gehalte und Zusatzstoffe; 6. Betrug; 7. Soziale und ethische 
Aspekte. 
 
Die untersuchten Weinketten 





























































 Handel durch 
Reformladen
 Transport abgefüllter 
Wein durch 
Produzent









Produktion Verarbeitung Abfüllen Transport Handel  
Die grafische Darstellung zeigt die analysierten Weinketten 
in Europa. Auf der Projekthomepage 
(www.organichaccp.org) sind die Ketten und jeder kritische 
Kontrollpunkt ist aufgezeigt und beschrieben. 
Traubenproduktion 
Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe 
Die typische Weinnote wird hauptsächlich durch die Sorte 
bestimmt. 
Sekundäre Inhaltsstoffe sind die Quellen des Aromas, der 
Farbe und des Geschmacks. Deren Gehalte werden eben-
falls durch die Sorte bestimmt, aber auch durch das Mikro-
klima und die Nährstoffversorgung der Rebe. Reben brau-
chen wenig Stickstoff. Zu hohe Stickstoffgaben können 
negative Auswirkungen auf die geschmacksrelevanten 
Komponenten im Wein haben. 
Problembereiche in der biologischen Produktion 
Regionen mit Traubenproduktion in kleinräumiger Parzel-
lenstruktur oder mit Pestizidapplikationen durch Helikopter 
sind durch Abdrift gefährdet (FiBL-Daten; vgl. Grafik unten). 
Es sind vermehrt Kontaminationen der Trauben zu erwar-
ten. Die Verantwortung, das Traubengut vor Kontaminatio-
























Der falsche Rebenmehltau, Plasmopora viticola, wurde 
traditionell durch Kupfer bekämpft, auch im biologischen 
Anbau. Die Anwendung von Kupferpräparaten verursacht 
dem Biolandbau ein Imageproblem. Der Einzelhandel legt 
deshalb oftmals Wert auf eine Produktion ohne Kupferein-
satz. In einigen skandinavischen Ländern und den Nieder-
landen ist die Kupferanwendung bereits generell verboten. 
Empfehlungen 
  Bauen Sie bevorzugt Sorten mit den typischen anerkann-
ten Geschmacksrichtungen und geringer Anfälligkeit ge-
genüber dem falschen Rebenmehltau und anderen 
Krankheiten und Schädlingen an. Die Eignung der Sorten 
für das Anbaugebiet sollte vorher geprüft werden. 
  Stickstoffdünger reduziert anwenden und Trauben spät, 
nach sonnigen, warmen Tagen ernten, um das Weinaro-
ma zu optimieren. 
  Bei Verdacht auf Abdrift durch konventionell produzieren-
de Nachbarn sollten Blattproben analysiert werden. Wenn 
Rückstände nachgewiesen werden, sollte der Nachbar 





dazu gebracht werden, die kontaminierten Trauben zum 
selben Preis aufzukaufen, den Sie mit biologischer Ware 
erzielen, und die Analysekosten zu übernehmen. Im Zwei-
felsfall sind die ersten beiden Reihen separat zu ernten, 
konventionell zu verarbeiten und konventionell zu ver-
markten. 
  Vereinbaren Sie wenn möglich Sicherheitsvorkehrungen 
mit konventionell produzierenden Nachbarn und Helikop-
terunternehmen, z.B. die Anwendung von Pestiziden aus-
schliesslich bei geeigneten Windbedingungen mit gut ge-
warteten und optimal eingestellten Gerätschaften, die Be-
handlung der Randreihen der konventionellen Parzelle 
durch den Bioproduzenten mit biologischen Pflanzen-
schutzmitteln oder die Behandlung der Randreihen der 
konventionellen Parzelle mit konventionellen Mitteln, aber 
nicht in Richtung der Bioparzelle (Düsen einseitig schlies-
sen!) 
  Hecken oder andere Barrieren errichten, um die Kultur vor 
Abdrift zu schützen. 
  Das Zusammenlegen von Kleinparzellen fördern. 
  Setzen Sie weniger Kupfer als erlaubt ein oder verzichten 
Sie ganz darauf, um sich auf eine in Zukunft kupferfreie 
Produktion vorzubereiten. Verfolgen Sie Strategien zum 
Ersatz von Kupfer durch die Verwendung von Präparaten 
auf Basis von Tonmineralien, durch den Einsatz von 
Pflanzenstärkungsmitteln und die Wahl resistenter Sorten. 
 
Weinbereitung 
Problembereiche in der biologischen Produktion 
In gemischten Verarbeitungsbetrieben besteht ein erhöhtes 
Risiko für Pestizidkontamination, die nicht mehr der Konsu-
mentenerwartung an Bioweine entspricht. Heikle Bereiche: 
die Vermischung von biologischem und nichtbiologischem 
Traubengut oder -saft sowie die Verunreinigung durch un-
genügend gereinigte Pressen und Abfüllmaschinen, Schläu-
che, Filterschichten und Gebinde. 
Empfehlungen für gemischte Verarbeitungsbetriebe 
  Durchführen einer Risikoanalyse entlang der Verarbei-
tungslinie zur Identifizierung von Wegen des Pestizidein-
trags. 
  Wo möglich separate Gerätschaften, Schläuche, Gebin-
de, Filter etc., die ausschliesslich für die Bioware zum 
Einsatz kommen (z.B. mit Farben kennzeichnen). 
  Befolgung der Regel «Bio vor Nichtbio» und ausreichende 
Reinigung des ganzen Systems vor Verarbeitung der 
Bioware. Insbesondere die Filterschichten können Pesti-
zide akkumulieren. 
  Jede Charge muss zu jeder Zeit eindeutig identifizierbar 
sein. 




Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe 
Das Lagern von nicht abgefüllten biologischen und nichtbio-
logischen Weinen und/oder Weinen in Umstellung erhöht 
das Risiko einer unabsichtlichen Vermischung.– oder gar 
der absichtlichen Vermischung, um die Qualität oder den 
finanziellen Gewinn zu erhöhen. Die Konsumentinnen und 
Konsumenten sind hinsichtlich eines Betrugsrisikos sehr 
sensibilisiert, vor allem auch wegen des höheren Preises für 
biologische Weine. 
Empfehlungen 
  Lagerung der Bioweine in speziell gekennzeichneten 
Tanks/Kellerbereichen. 
  Überwachung und Dokumentation aller Aktivitäten (Input-
Output-Erfassung). 
  Etiketten sollten den Namen und die Adresse des Produk-
tionsbetriebs sowie die Chargennummer aufführen. 
 
Allgemeine Empfehlungen 
  Traubenproduzentinnen sollten in engem Kontakt zum 
Verarbeiter stehen, um Probleme zu diskutieren, welche 
in gemischten Betrieben entstehen können. Ebenso mit 
allen Unternehmen und Personen in der Produktionslinie, 
um Informationen über die Qualitätsprüfung und -
messung zu bekommen. Formelle Zusammenarbeitsver-
einbarungen erlauben die Prüfung der Qualität und Si-
cherheit auf allen Stufen der Kette sowie das faire Auftei-
len allfälliger Kosten unter allen Beteiligten. 
  Jeder Betrieb sollte ein eigenes Qualitätssicherungskon-
zept (Selbstkontrolle) etablieren und unterhalten, um Kon-
taminationen oder Fehlkennzeichnungen zu vermeiden. 
Für jede Charge sollte eine eigene Massnahmenliste ge-
führt werden, in der mit Datum und Zeitvermerk für jeden 
Prozess angegeben wird, was Ungewöhnliches vorgefal-
len ist. In einer Checkliste sollte festgehalten sein, welche 
Massnahmen auf welcher Stufe eingehalten werden müs-
sen. Es sollten Pläne für mögliche Pannen erarbeitet wer-
den: Schon im Vorfeld muss klar sein, was bei welchen 
Problemen und Unfällen zu tun ist. 
  Jede Charge muss zu jeder Zeit eindeutig identifizierbar 
sein. Bei Zweifeln oder Verdachtsmomenten sollten 






























Fortsetzung in anderen Projekten 
Das Projekt hat mehrere Bereiche identifiziert, in welchen weiterfüh-
rende Forschung nötig ist, um die Überwachung der Qualität und 
Sicherheit von biologischen Produkten zu verbessern und diesbe-
züglichen Konsumentenerwartungen entgegenzukommen. 
Die nachfolgenden Themen, welche für Qualität und Sicherheit bei 
der Traubenproduktion und Weinbereitung relevant sind, werden in 
anderen EU- oder nationalen Projekten abgedeckt: 
  Kupferersatz im Wein- und Kernobstanbau in Europa (REPCO), 
6. EU-Rahmenprogramm, Nr. 501452, seit 11/2003, 36 Monate. 
Homepage: http://www.rep-co.nl/ 
  Bundesprogramm Ökologischer Landbau: Verschiedene Projekte 
nehmen sich des Kupferersatzes oder der -reduktion an durch 
die (biologische) Bekämpfung wichtiger Pilzerkrankungen der 
Rebe (Peronospora spp. und Oidium spp.) oder verfolgen prä-
ventive Pflanzenschutzstrategien (http://www.bundesprogramm-
oekolandbau.de/projektliste. html, Stichworte: Pflanze, Wein) 
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Zielsetzungen von Organic HACCP 
Die Zielsetzungen dieser konzertierten Aktion sind die Darstellung 
der Produktionsweise und Kontrolle in biologischen Lebensmittel-
ketten, mit besonderer Berücksichtigung von Konsumentenanlie-
gen, sowie das Erarbeiten und Kommunizieren von Optimierungs-
empfehlungen. Das zweijährige Projekt begann im Februar 2003. 
Die Resultate des Projektes, einschliesslich einer Datenbank mit 
den kritischen Kontrollpunkten (CCPs) bei den analysierten Le-
bensmittelketten, sind auf der Projekthomepage 
www.organichaccp.org einsehbar. 
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